Tourteau fromagé 


30mn réalisation — 2h repos pâte - 45mn cuisson - 4 personnes 


260gr farine + 120gr beurre + 250gr fromage chèvre frais caillé 
175gr sucre semoule + 6 oeufs + 50gr lait + 1 pincée sel + 1CC vanille 


* Préchaurfïter le four th.180° | 

* Dans le bol, placer le fouet, verser farine, 100gr beurre, sel, 1 gobelet 
d’eau et régler 1mn épi. Laisser reposer 2h, en plaque et au frais. 

* Dans le bol, mélanger fromage, 125gr sucre et le lait et mixer 20sec. 
vit.4, ajouter les jaunes d'œufs un à un, le reste de farine et la vanille. 

* Battre les blancs en neige avec le reste du sucre en poudre 4mn vit3 et 
incorporer au reste de la préparation. 

* Foncer de pâte, brisée et piquée, un moule arrondi préalablement 
beurré et verser la préparation par dessus. Enfourner 45mn. 

* Démouler avant refroidissement total. L'intérieur doit être moelleux et 
la surface croûtée brune, presque noire. 


* Le Tourteau se déguste froid accompagné d'un Pineau des Charentes. 
08/04/03 


Tourteau fromagé d'Amandine 


30mn réalisation — 2h repos - 45mn cuisson - 4 personnes 


160gr farine + 80gr beurre + 250gr fromage chèvre frais caillé 
175gr sucre semoule + 6 oeufs + 50gr lait + 1 pincée sel + 1CC vanille 


* Préchauffer le four th.180° 

* Dans le bol, verser farine, beurre, sel, 1 gobelet d’eau et régler 1mn épi. 
* Foncer le moule arrondi de la pâte épaisse de 2cm, piquée et retournée. 
* Placer le fouet dans le bol, battre les blancs en neige 4mn vit3. ajouter 
fromage, sucre et lait en fouettant vit.s. 

* Verser dans le moule. Laisser lever 2h dans une pièce tempérée. 

* Enfourner 45mn. Démouler avant refroidissement total. L'intérieur doit 
être moelleux et la surface croûtée brune, presque noire. 


* Le Tourteau se déguste froid accompagné d'un Pineau des Charentes. 
08/04/03 


Gâteau pot de yaourth 


1mn réalisation - 55mn cuisson -— 4 personnes 





1 yaourth + 1 pot huile + 3 pots sucre + 4 farine + 3 œufs 
1 sachet levure alsacienne + 1 sachet sucre vanillé 


*Préchauffer le four th. 180° L 

* Mettre tous les ingrédients dans le bol et régler 20sec. vit.s5. 
* Enfourner 50 à 55mn. 

* Recouvrir d’un torchon, laisser refroidir et démouler. 
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